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= (54) Title: VIRGIN OLIVB OIL WITH MODIFIED SBNSORY ATTRIBUTES AND MLTHOD OF OBTAINING SAMB 

= (54) Tllulo: ACBITE Dli OLIVA VIRGBN CON CARACTHRfSTICAS SKNSOR1ALHS MODI FIC ADAS Y PROCBDI M 1ENTO 
===== DE OBTENCION 

^! (57) Abstract: The invention relates to a virgin olive oil with modified sensory attributes (mainly colour and flavour) and to the 
method of obtaining same. The invention can be used to modulate the intensity of the attributes that determine the sensory quality 
of the virgin olive oil, by reducing attributes such as bitterness and spicincss or the hcrby aroma thereof, and increasing the fruity 
aroma and the chlorophyll- and carotene-content of same, without significantly affecting the parameters that define the commercial 
category of said oil. The method of obtaining the aforementioned oil is different from the standard method used in that the olives are 

95 subjected to a heat treatment process prior to crushing, thereby also improving the oil extraction yield. 



^-j. (57) Kcsuincn: HI objeto de la presentc invencion es un accile de oliva virgen con caracterislicas sensorial es (color y sabor prin- 
cipalmcntc) modificadas y su proccdimienlo dc obtencion. La prescnte invencion pcrmitc modular la inlcnsidad dc los atributos 

<0 que delcrminan la calidad sensorial del aceitc de oliva virgen mediantc la reduction dc atributos como el amargor y el picantc, o el 
aroma a hicrba, y el aumento de su aroma frulado y de su conlcnido cn clorolilas y carolenos sin que se afeclcn significativamentc 
los paramctros que definen su catcgoria comcrcial. Bl proccdimienlo para la obtencion dc dicho aceite se diferencia del habitual 

^ cn la aplicacion dc un tratamicnto tdrmico a las aceitunas antes de su molicnda, lo cual da lugar adicionalmenle a una mcjora en el 
rendimiento dc extraction de accile. 
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TITULO 

Aceite de oliva virgen con caracteristicas sensorials modificadas y 
procedimiento de obtencion. 

5 OBJETO DE LA INVENC16N 

El objeto de la presente invention es un aceite de oliva virgen con 
caracteristicas sensoriales (color y sabor principalmente) modificadas y su 
procedimiento de obtencidn. La presente invencidn permite modular la 
intensidad de los atributos que detenminan la calidad sensorial del aceite de 
10 oliva virgen mediante la reduccion de atributos como el amargor y el picante, 0 
el aroma a hierba, y el aumento de su aroma frutado y de su contenido en 
clorofiias y carotenos sin que se afecten signlficativamente los parametros que 
deftnen su categoria comercial. 

15 , ESTADO DE LA T7=CNICA 

Aunque el amargor y el picante no son atributos indeseabies en el aceite de 
oliva virgen y forman parte inherente de sus caracteristicas sensoriales 
definitorias, su exceso reduce su comerciabilldad, sobre todo ante 
consumidores no habituados a este tipo de aceite. 
20 De la misma forma el exceso de olor a hierba o verde enmascara el aroma mas 
suave del frutado maduro, desequilibrando el conjunto aromatico de este 
producto. 

Por otra parte, el concepto que relaclona el aceite de oliva virgen con el de ser 
basicamente la fraccion oleosa de un zumo de aceituna, obtenido por medios 
25 exclusivamente fisicos se ve mejor reflejado con una coloracion verde, propia 
de las clorofiias, que da Idea de mayor frescura y de utilizacion de un fruto mas 
verde y menos susceptible ai deterioro, que la coloracion dorada, mas propia 
del fruto maduro. 

Este aumento de la pigmentation verde no debe suponer una reduccion del 
30 contenido en carotenos, que aportan un apreciable valor nutricional al aceite de 
oliva virgen. 
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Tanto los atributos amargo y picante retacionados con compuestos fendlicos 
derivados de la hidrolisis de la oleuropei'na, como el aroma o la pigmentation 
del aceite de oliva estan condicionados por actividades enzimaticas que se 
desarrollan durante el proceso de triturado y batido de la aceituna, durante el 
5 proceso de extracci6n del aceite de oliva virgen (J. Am. Oil Chem. Soc. 1998, 
75 673-681). 

El amargor y el picante serian debidos a la action primero de glucosidasas, 
que romperfan primero el enlace glucosidico de la oleuropetna dando derivados 

10 secoirideos de fenoles y despues estos podrian ser atacados por este rasas 
produciendo fenoles libres (Hal. J. Food Sci. 1998, 10, 99-115). 
La formation de volatiles responsables del aroma de) aceite de oliva virgen son 
debidos a actividades enzimaticas que se desarrollan durante el proceso de su 
extraction. Asi, el olor a hierba o verde propio del hexanal y otros compuestos 

1 5 con 6 atomos de carbono se debe a actividades enzimaticas que intervienen en 
la ruta degradativa de los acidos grasos, como la lipoxigenasa, y los aromas 
caracterlsticos del fruto maduro, debidos a diversos esteres son originados por 
diferentes alcohol-acil transferasas (J. Agric.Food Chem. 1993, 41, 2368-2373). 
La pigmentation verde del aceite depende del contenido en el mismo de 

20 clorofilas a y b, estas se hallan en los cloroplastos de las celulas del 
mesodermo de la aceituna y se disuelven en el aceite durante el triturado del 
fruto, pero la action de las clorofilasas determina su destruction y la 
consiguiente perdida de dicha coloration en el aceite. El contenido en 
carotenos depende de la accl6n contrapuesta de dos tipos de enzimas, las 

25 anabolicas encargadas de su sintesis y las catabollcas que determinan su 
destruction (J. Agric. Food Chem. 1994, 42, 1089-1095). 
Dado que estos atributos sensoriales dependen de sendas actividades 
enzimaticas, bastaria con alterar las mismas para modificarlos a conveniencia 
por un metodo fisico, que no desvirtue el concepto de aceite de oliva virgen, 

30 pero este tratam lento no debe ser aplicado durante la molienda y batido del 
fruto, pues determinant un deterioro excesivo de su calidad al estar expuesto 
el aceite al oxi'geno atmosferico. La oleuropefna intacta es menos soluble en el 
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aceite que en el agua, per lo que apenas se halla presente en el aceite de oliva 
virgen tras su extraction. Por el contrario, las clorofilas a y b y los carotenes 
intactos se disuelven perfectamente en el aceite de oliva virgen y se presentan 
en este tras su extraction. La diferente respuesta de las actividades 
5 enzimaticas responsables de los aromas al tratamiento fisico puede determlnar 
la obtencion de un conjunto mas equilibrado de componentes aromaticos. 

EXPLICACI6N DE LA INVENCI6N 

Constltuye un primer objeto de la presente invention un aceite de oliva virgen 
10 con caracterfsticas sensoriales modificadas obtenido de aceitunas de cualquier 

variedad e indice de maduracion menor o igual que 3,0 , de forma que dicho 

aceite, sin mezclar con ningun otro aceite o compuesto, presenta 

simultaneamente los siguientes contenidos en compuestos relacionados con el 

olor, el sabor y la coloration: 
15 polifenoles totales (mmoles/Kg de aceite): £ 2,0 

derivados secoiridoideos (mmoles/Kg de aceite): £ 1 ,0 

clorofila b (mg/Kg de aceite): £ 5 

clorofila a (mg/Kg de aceite): £ 30 

20 Cuando la variedad de la aceituna de la cual se obtiene el aceite es Hojiblanca 
con un indice de maduracion £ 3,0 y una resistencia a la penetration 
comprendida entre 35 y 60 N/cm 2 , el aceite sin mezclar con ningun otro aceite 
o compuesto presenta simultaneamente los siguientes contenidos en 
compuestos relacionados con el olor, el sabor y la coloration: 

25 polifenoles totales (mmoles/Kg de aceite): £ 0,9 

derivados secoiridoideos (mmoles/Kg de aceite): £0,7 
luteina (mg/Kg de aceite): 5,0 
clorofila b (mg/Kg de aceite): & 5,0 
clorofila a (mg/Kg de aceite): £ 30,0 

30 feofitina b (mg/Kg de aceite): £ 0,1 
feofitina a (mg/Kg de aceite): a 5,0 
0- caroteno (mg/Kg de aceite): £ 2,5 
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Cuando la variedad de la aceituna de la cual se obtiene el aceite es 

'Manzanilla' con un indice de maduracibn £ 3,0 y una resistencia a la 

penetraci6n comprendida entre 35 y 60 N/cm 2 , el aceite sin mezclar con ningun 

otro acelie o compuesto presenta simultaneamente los siguientes contenidos 
5 en compuestos relacionados con el olor, el sabor y la coloracion: 

polifenoles totales (mmoles/Kg de aceite): £ 2,0 

derivados secoiridoideos (mmoles/Kg de aceite): 5 1 ,0 

luteina (mg/Kg de aceite): £ 6,0 

clorofila b (mg/Kg de aceite): £ 8,0 
10 clorofila a (mg/Kg de aceite): £ 30,0 

feofitina b (mg/Kg de aceite): £ 0,1 

feofitina a (mg/Kg de aceite): 5 7,0 

p- caroteno (mg/Kg de aceite): s 2,5 

15 Cuando la variedad de la aceituna de la cual se obtiene el aceite es 'PicuaP con 

un indice de maduracidn £ 3,0 y una resistencia a la penetracion comprendida 

entre 35 y 60 N/cm 2 , el aceite sin mezclar con ningun otro aceite o compuesto 

presenta simultaneamente los siguientes contenidos en compuestos 

relacionados con el olor, el sabor y la coloracion: 
20 polifenoles totales (mmoles/Kg de aceite): £ 0,8 

derivados secoiridoideos (mmoles/Kg de aceite): ^ 0,5 

lutefna (mg/Kg de aceite): £ 5,0 

clorofila b (mg/Kg de aceite): £ 9,0 

clorofila a (mg/Kg de aceite): £ 35,0 
25 feofitina b (mg/Kg de aceite): £ 0,1 

feofitina a (mg/Kg de aceite): 5 5,0 

0- caroteno (mg/Kg de aceite): ^1,5 

Cuando la variedad de )a aceituna de ia cual se obtiene el aceite es Verdial* 
30 con un indice de maduraci6n £ 3,0 y una resistencia a la penetracibn 
comprendida entre 35 y 60 N/cm 2 , el aceite sin mezclar con ningun otro aceite 
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o compuesto presenta simultaneamente los siguientes contenidos en 

compuestos relacionados con el olor, el sabor y la coloracion: 

polifenoles totales (mmoles/Kg de aceite): < 0,9 

derivados secoirldoideos (mmoles/Kg de aceite): s 0,8 
5 lutema (mg/Kg de aceite): £ 9,0 

clorofila b (mg/Kg de aceite): £ 12,0 

clorofila a (mg/Kg de aceite): £ 40,0 

feofitina b (mg/Kg de aceite): s 0,1 

feofitlna a (mg/Kg de aceite): > 5,0 
10 p- caroteno (mg/Kg de aceite): 2: 4,5 

Constituye igualmente un objeto de la presente invencion un aceite de oliva 
virgen con caracterlsticas sensorials modificadas obtenido de aceitunas de 
cuaiquier variedad con (ndice de maduracion >3, de forma que dicho aceite sin 
15 mezclar con ningun oiro aceite o compuesto presenta simultaneamente los 
siguientes contenidos en compuestos relacionados con el olor, el sabor y la 
coloracion: 

polifenoles totales (mmoles/Kg de aceite): < 1,0 

derivados secoiridoideos (mmoles/Kg de aceite): £ 0,5 
20 luteina (mg/Kg de aceite): s 1,5 

clorofila b (mg/Kg de aceite): a 0,5 

clorofila a (mg/Kg de aceite): £ 2,0 

feofitina b (mg/Kg de aceite): & 0,05 

feofitina a (mg/Kg de aceite): £ 0,3 
25 0- caroteno (mg/Kg de aceite): a 0,3 

Constituye otro objeto de la presente invencion un procedimiento de obtencion 
de un aceite de oliva virgen con las caracteristicas indicadas anteriormente. 
Dicho procedimiento inciuye una etapa de molienda de las aceitunas y posterior 
30 separaci6n del aceite mediante tecnicas de separation solido-liquido aplicadas 
a la pasta obtenida tras la molienda y se diferencia del procedimiento habitual 
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en que antes de la molienda las aceitunas se someten a un tratamiento 
termico que puede aplicarse de diversas formas, por ejemplo: 

- inmersion de las aceitunas en agua a una temperatura comprendida entre 
40°C y 150°C durante un periodo comprendido entre 30 segundos y 120 

5 minutos. 

- ducha de las aceitunas con agua o vapor de agua a una temperatura 
comprendida entre 40°C y 150°C durante un periodo comprendido entre 30 
segundos y 120 minutos. 

- irradiacion con microondas, con una potencia comprendida entre 200 y 1200 
10 Watios y un tiempo de exposicion comprendido entre 10 y 300 segundos 

La pasta obtenida tras la molienda no es sometida a ningun tratamiento termico 
y el aceite obtenido tras la separation solido-Kquido no se mezcla con ninguin 
otro aceite o con cualquier compuesto que induzca modificaciones en su olor, 
15 sabor o coloracion. Se ha constatado que mediante el procedimierrto objeto de 
la presente invencibn el rendimiento de extraccibn de aceite aumenta entre un 
3% y un 7% respecto at rendimiento obtenido cuando las aceitunas no se 
someten a tratamiento termico 

20 BREVE DESCRIPCI6N DE LA FIGURA 

Resultados del analisis por cromatograffa gas-lt'quido de aita resolution del 
aceite control y del aceite obtenido de aceitunas sometidas a inmersion en 
agua a 68°C durante 3 minutos. 

25 DESCRIPClON DETALLADA DE LA INVENCION 

El objeto de esta invention es aportar un aceite de oliva vlrgen obtenible 
mediante un procedimiento que permita reducir el exceso de amargor, picante y 
olor a hierba y aumentar el contenido en clorofilas, carotenos y aroma afrutado 
del aceite de oliva virgen, sin reducir por ello su categoria comercial. 
30 Para ello, se han llevado a cabo estudios y pruebas que han conducido al 
desarrollo de un procedimiento que ha permitido lograr este objetivo, mediante 
la aplicacibn de un tratamiento termico (por ejemplo inmersi6n o ducha con 
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agua caliente o vapor de agua, irradiaci6n con microondas etc.) a la aceituna, 
de forma previa a su procesamiento para la obtencion de aceite, sin que se 
deterioraran por ello slgnificativamente los parametros que determinan su 
calidad comercial. 

5 En el caso de que el tratamiento se aplique mediante inmersion o ducha de las 
aceitunas, la temperatura del agua o vapor de agua podra oscilar entre 40 y 
150 °C y el tiernpo de actuacion entre 30 segundos y 120 minutos. Debe 
asegurarse que el fruto este perfectamente sumergldo o Impregnado por el 
agua o vapor de agua empleado, para que la transferencia de calor sea lo mas 

10 rapida y eficaz poslble durante todo el tiernpo del proceso. 

En el caso de que el tratamiento se efectue mediante irradiacion con 
microondas, la potencia de las mismas debe estar comprendida entre 200 y 
1.200 Watios y el tiernpo de exposicion entre 10 y 300 segundos 
El metodo a utilizar, el tiernpo y la temperatura del ensayo dependeran de la 

15 intensidad que se quiera eliminar y de la intensidad de color verde que se 
pretenda conseguir, asi como del grado de madurez y la variedad de la 
aceituna que se emplee. Conforme mas inmaduro y resistente sea el fruto 
mayor sera la temperatura y ei tiernpo necesario para efectuar la operacibn. 
El proceso de extraction del aceite debe demorarse lo menos posible tras el 

20 tratamiento, para evitar que se recuperen las actividades enzimaticas alteradas. 

Para la realization del tratamiento termico a las aceitunas es preciso por 
tanto conocer el grado de maduracion de las aceitunas, que se evalua por el 
color de su piel y de su pulpa de acuerdo con la escala descrita en J. Agric. 
25 Food Chem. 1996, 44, 264-267, que se usa rutinariamente por la industria 
atmazarera. 

El procedimiento consiste en distribuir 100 aceitunas de la muestra que se 
considere en grupos con las siguientes caracteristicas: Grupo 0.- frutos con piel 
verde; Grupo 1.- frutos con piel verde-amarilla; Grupo 2.- Frutos verdes con una 
30 mancha roja o morada; Grupo 3.- Frutos completamente rojo-purpuras; Grupo 
4.- Frutos negros con pulpa completamente blanca. Grupo 5.- Frutos negros 
con < 50% die pulpa oscura; Grupo 6.- Frutos negros con > 50% de pulpa 
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oscura y Grupo 7.- Frutos con el 100% de la pulpa oscura. El indice de 
maduracidn se calcula mediante la formula: 
I.M. = £(lni)/100 

Donde T es el numero que identifica ai grupo y "n" el numero de 
5 aceitunas que corresponden a este grupo. 

Las aceitunas quedan tambien caracterizadas por su consistencia, que 
se evalua por su resistencia a la penetracion segiin se describe en J. Agria 
Food Chem. 1996, 44, 264-267 mediante el uso de un densfmetro Zwick 3300 
10 (Zwick GMBH & Company, Ulm, Germany) por ia fuerza requerida para 
introducir un disco de 2,4 mm de diametro en el fruto. Los resultados se 
expresan en N/cm 2 . 

La extraccion fisica del aceite de oliva se realiza a escala de laboratorio 
15 mediante un analizador de rendimientos "Abencor" (Comercial Abengoa S.A., 
Sevilla, Espana), que Simula a pequena escala el proceso industrial de la 
extracci6n de aceite (Grasas y Aceites 1975, 26, 379 - 385). 
Se ha constatado un aumento en el rendimiento de la extracci6n de aceite 
cuando se utilizan aceitunas previa mente sometldas a tratamiento termico, en 
20 comparacion al rendimiento obtenido cuando no se ha aplicado dicho 
tratamiento termico. 

Determinacion de la calidad sensorial del aceite 

La calidad sensorial absoluta del aceite se determina por un panel analitico de 
25 12 catadores de acuerdo con el metodo descrito en el Anexo XII de la 
Regulacibn de la Union Europea (EEC/2568/91). Cada aceite fue evaluado de 
acuerdo a una escala de 9 puntos, siendo el valor T el que evalua la calidad 
pesima y "9" el de la optima. EJ analisis cuantitativo descriptivo de los atributos 
sensorials, entre ios que se incluyen el amargor y el picante se realiza 
30 simultaneamente con la valoracion de calidad absoluta, empleando una escala 
estructurada de 6 puntos, donde "O" representa ia ausencia del atributo, "1" la 



! 

BNSDOCID: <WO 2004108869A1 J_> 



WO 2004/108869 



PCT/ES2004/070040 



simple percepci6n, a T presencia ligera, H 3 M iniensidad media, u 4" intensidad 
fuerte y "5" iniensidad maxima. Cada prueba se realiza a) menos por duplicado. 

Determinacion de parametros relacionados con el amargor y picante 

5 La intensidad de amargor y picante tambien se puede evaluar por el contenido 
en el aceite de los derivados secoirideos de hidroxitirosoi y tirosol: la forma 
dialdehfdica del decarboximetil de la aglucona de la oleuropei'na, la forma 
aldehidica de la aglucona de la oleuropei'na, la forma dialdehidica del 
carboxtmetil de la aglucona del ligustrosido y la forma aldehidica de la aglucona 

10 del ligustrosido los cuales estan estrechamente relacionados con la intensidad 
de este atributo y se cuantifican de acuerdo con J. Agric. Food Chem. 2001, 49, 
2185-2192: Se disuelven 2,5 g de aceite de oliva en 6 mL de hexano que se 
hace pasar por una columna de extraction de fase solida con fase diol 
(Superclean, Normal Phase SPE, LC-Diol de 500 mg y 3 mL) previamente 

15 acondicionada sucesivamente con 6 mL de metanol y 6 mL de hexano. Se lava 
sucesivamente con 3 mL de hexano. Despues se continua lavando con 3 mL 
de una mezcla de Hexano : Acetato de etilo (90 : 10, v/v). Finalmente se eluye 
con 10 mL de metanol, recogiendose esta fraccion, que se evapora hasta 
sequedad en un rotavapor. EI residuo se disuelve en 500 uL de una mezcla 

20 metanol : agua (1:1, v/v). Una alicuota de esta solucion se inyecta en un 
sistema de HPLC equipado con un detector de diodo array U.V., un inyector 
con vaJvula Rheodyne con loop de 20 uL y una columna a 30 °C de fase 
inversa de octadecilo (Ci 8 ) Lichrospher 100RP-18 (4,0 mm i.d. x 250 mm) con 
un tamano de parti'cula de 5 um (Merck, Darmstad, Germany). La elusion se 

25 prepara con un flujo de 1 mL /min., usando como fase movil una mezcla de 
agua : acldo acetico (97 : 3, v/v) (solvente A) y metanol : acetonitrilo (1:1, v/v) 
(solvente B). El gradiente de solventes cambia segun las condiciones 
siguientes: Desde 95 % (A) - 5 % (B) hasta 70 % (A) - 30 % (B) en 25 min., a 
60 % (A) - 40 % (B) en 5 min., y a 30 % (A) - 70 % (B) en 10 min. Finalmente 

30 se mantlene 100 % (B) durante 5 min. hasta el final del proceso. La 
cuantificacibn de los fenoles se Neva a cabo a 280 nm y los resultados son 
expresados en moles por Kg. 
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Determination de los parametros que miden la caltdad comercial del 
aceite 

Los parametros que miden la calidad comercial del aceite de oliva virgen 
(acidez titulable, fndice de peroxidos, coeficientes de extincion especi'fica a 232 
5 y 270 nm (K 232 y K 27 o), composition de acidos grasos. esteroles, eritrodiol + 
uvaol, alcoholes lineales, triterpenicos, metil esteroles, e isomeros trans se 
determinan de acuerdo a los metodos normalizados de ia Union Europea 
(Anexos II y IX en la Regulaci6n de la Comunidad Europea EEC/2568/91 y en 
el Documento T20/11 del COI). 

10 

Determinacidn del contenido en pigmentos 

El contenido en pigmentos de los aceites fue evaluado de acuerdo a J. Agric. 
Food Chem. 1997, 45, 3733 - 3737: Se disuelven 100 mg de aceite en 370 uL 
de acetato de etilo. Una alfcuota de esta solution se inyecta en un sistema de 

15 HPLC equipado con un detector de diodo array U.VTVis, un inyector con 
valvula Rheodyne con loop de 20 uL y una columna a 30 °C de fase inversa de 
octadecilo (Ci 8 ) Uchrospher 100RP-18 (2,0 mm i.d. x 250 mm) con un tamano 
de particula de 5 urn (Merck, Darmstad, Germany). La elusion se prepara 
usando como fase movil una mezcla de acetonitrilo : agua (90 : 10, v/v) 

20 (solvente A) y acetato de etilo (solvente B). El gradiente de solventes cambia 
segun las condiciones siguientes: Con un flujo de 0,5 mL/min. se mantiene una 
concentracion de eluyente de 90 % (A) - 10 % (B) durante 5 minutos a 
continuaclon la concentracion de eluyente varia hasta 80 % (A) - 20 % (B) en 
5 min.y finalmente hasta 16 % (A) - 84 % (B) en 20 min. con el final del 

25 proceso. La cuantificacion de pigmentos se lleva a cabo a 430 y 466 nm y los 
resuitados son expresados en mg por Kg de aceite. 

Determination de componentes volatiles 

Los componentes volatiles se analizaron empleando el metodo descrito en J. 
30 Agric Food Chem. 2002, 50, 4037-4042: Una muestra de 0,5 g de aceite se 
coloc6 en un tubo de 10 mL cerrado herm6ticamente, que se colocb en un 
bafio de agua a 40 °C. Tras 10 min. de tiempo de equilibrio, se dej6 que 
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durante 50 min. los volaiiles se adsorbieran en una fibra DVB/ Carboxem/ 
PDMS. Posteriormente, los componentes volatiles recogidos en ta fibra fueron 
liberados directamente en el inyector del cromatografo de gases, equipado con 
una columna capilar de sfiice DB-Wax (30 m x 0,25 mm). La cuantificacion fue 
5 realizada usando curvas individuates de calibracidn para compuesto 
identificado. La identification de los compuestos fue realizada con un equipo 
GC-MS equipado con una fase estacionaria similar y dos diferentes longitudes 
30 y 60 m. Los compuestos fueron separados por sus diferentes tiempos de 
retenclon e identificados individualmente de acuerdo con la coleccion de 
10 espectros de la base de datos Wiley/NBS. 

MODO DE REALIZAClON DE LA INVENCION 
Ejemplo 1 

Una muestra de 50 Kg de aceituna de <a variedad 'Manzanilla' con indice de 
15 madurez entre 0 y 1 y una consistencia de 45 N/cm 2 se divide aleatoriamente 
en 2 submuestras de 10 Kg cada una. La primera de ellas es procesada 
directamente y le es extra fdo su aceite, utilizandose como control. Las 
restantes se sumergen durante 3 minutos en agua a 68 °Cy a continuation 
tambien se procesa como la anterior. Los parametros ffsicos, quimicos y 
20 sensoriales que miden la categoria de calidad obtenida por estos aceites se 
presenta en la Tabta I. 
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TAB LA I 



Parametro 


Control 


Tratamiento 68 °C 


Acidcz 


0,41 


0,31 


fndiee de Deroxidos 


6,20 


8,80 


j(,„ 

»*232 


1,97 


1,12 


f\270 


0,18 


0,10 


I col uc paiici 


7,40 


7,70 


LiOmpOSIClon aCIDOa yiaaua \ /o/ 






□ ilm ftlr»r» 
"allTllllvU 


15,98 


14,92 


Palmitoleico 


1,64 


1.47 


Estearico 


2,48 


2,62 


Olelco (trans) 


0,02 


0,02 


Oleico (cis) 


74,B7 


76,40 


Linoleico (els, cis) 


4,48 


4,57 


Linoleico (cis, cis, cis) 


0,53 


0,00 


Esteroles (%) 






Colesterol 


0,24 


0,27 


Brasicasterol 


0,00 


0,00 


Campesterol 


2,20 


2,27 


Estigmasterol 


0,79 


1,16 


Clerosterol 


0,99 


0,90 


B-Sitosteroi 


86,17 


87,54 


Sitostanol 


0,25 


0,29 


A5-Avenasteroi 


7,04 


5,60 


A5,24-Estigmastadienol 


0,93 


0,58 


A7-Estigmastenol 


0,17 


0,33 


A7-AvenasteroI 


0,85 


0,59 


B-Sitosterol aparente 


95,38 


94,91 


Esteroles totaies (mg/Kg) 


1050 


1110 


Alcoholes lineales (mg/Kg) 


100.3 


106.7 


Alcohotes trite rpenicos (mg/Kg) 


248.9 


252,4 


Eritrodiol + uvaol (mg/Kg) 


3,7 


3,6 


Metilesteroles (mg/Kg) 


129.3 


135.3 
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Los tratamientos termicos no determinan en ningun caso que se produzca una 
perdida de categoria comerciat del aceite de oliva virgen obtenido, ya que los 
valores alcanzados en los distintos parametros se mantienen dentro de los 
h'mites exigidos para el virgen extra. 
5 En la Tabla II se muestra como el tratamiento termico provoca una reduccion 
de las intensidades de amargo y picante determinados sensorlalmente asi 
como del contenldo en derivados secoirideos de hldroxitirosol y tlrosol del 
aceite obtenido. 



TABLA II 



Parametro 


Control 


Tratamiento 68 °C 


Intensidad amargor 


4,90 


2,70 


Intensidad picante 


4,00 


3,30 


Der. Sic. Hty (mmoles/Kg) 


3,28 


0,07 


Fenoles totales (mmoles/Kg) 


5,34 


0,11 



io ' ~ " ~ — — ~" ~~ ~~ — — -— — 

En la Tabla ill se muestra el efecto del tratamiento sobre el contenido en 
pigmentos del aceite, los cuales se ven considerablemente incrementados. 



TABLA 111 



Pigmento (mg/Kg) 


Control 


Tratamiento 68 °C 


Lutema 


1,764 


14,592 


Clorofila b 


0,649 


24,261 


Clorofila a 


6,535 


50,335 


Feofitina b 


0,005 


3,010 


Feofitina a 


2,991 


52,315 


B-Caroteno 


1,558 


4,664 



15 

En la Figura 1 se compara el perfil de componentes volatiles del aceite 
obtenido a partir de las aceitunas tratadas con el control, observandose la 
disminucion del numero de componentes y en ia intensidad de los mismos, no 
observandose la aparicion de ningun componente ajeno al control, que pudiera 
20 indicar el desarrolio de cuaiquier olor extrarlo al aceite de oliva virgen. 
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Los compuestos volatiles del aroma del aceite que se ven mas afectados por el 
tratamiento termico de la aceituna corresponden a los picos cromatograficos : 
(1) acetato de metilo. (2) metanol. (3) 2-metilbutanal. (4) etanol. (5 y 6) dimeros 
de penteno. (7) 1-penten-3-ona. (8 y 9) dimeros de penteno. (10) hexanal. (11) 
5 Z2-perrtenal. (12) £3-hexenal. (13) Z3-hexenal. (14) 1-penten-3-ol. (15) Z2- 
hexenal. (16) E2-hexenal. (17) desconocido. (18) desconocido. (19) acetato de 
Z3-hexenilo. (20) 52-pentenol. (21) Z2-pentenol. (22) hexanol. (23) Z3-hexenol. 
(24) desconocido. (25) acido acetico. 

10 Ejemplo 2 

A una muestra de 100 gramos de aceitunas, tomada de una matriz de 500 
gramas de la variedad Hojiblanca, con un fndice de maduracidn comprendido 
entre 3 y 4, se le sometio a la prueba de rendimiento mediante sistema 
ABENCOR, segun las condiciones usuales, obteniendo en dlcha prueba 18 

15 gramos de aceite. 

A 100 gramos de aceitunas alicuotas de la misma matriz de 500 gramos, se le 
sometio a un tratamiento termico por inmersi6n en agua a 85 °C, durante 90 
segundos. Se enfrio de forma natural no forzada hasta los 40 °C antes de 
proceder a su molienda, para someteria a la prueba de rendimiento mediante 

20 sistema ABENCOR, al igual que antes segun las condiciones usuales, 
obteniendose en dicha prueba 18.8 gramos de aceite. 
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REIVINDICACIONES 

1 . - Aceite de oliva virgen con caracterfsticas sensoriales modificadas obtenido 
de aceitunas de cualquier variedad e mdice de maduracion menor o igua! que 
3,0, caracterizado porque el aceite sin mezclar con ningun otro aceite o 

5 compuesto presenta simultaneamente las siguientes contenidos en 
compuestos relacionados con el olor, ei sabor y la coloracion: 
polifenoles totales (mmoles/Kg de aceite): £ 2,0 
derivados secoiridoideos (mmoles/Kg de aceite): £ 1,0 
clorofila b (mg/Kg de aceite): £ 5 

10 clorofila a (mg/Kg de aceite): s 30 

2. - Aceite de oliva virgen con caracteristicas sensoriales modificadas segun ia 
reivindicaci6n 1, caracterizado porque cuando la variedad de la aceituna de la 
cual se obtiene el aceite es Hojibianca con un indice de maduracion £ 3,0 y una 
resistencla a la penetracion comprendida entre 35 y 60 N/cm 2 , el aceite sin 
mezclar con ningun otro aceite o compuesto presenta simultaneamente los 
siguientes contenidos en compuestos relacionados con el olor, el sabor y la 
coloracion: 

polifenoles totales (mmoles/Kg de aceite): £ 0,9 
derivados secoiridoideos (mmoles/Kg de aceite): £ 0,7 
lutema (mg/Kg de aceite): £ 5,0 
clorofila b (mg/Kg de aceite): £ 5,0 
clorofila a (mg/Kg de aceite): a 30,0 
feofitina b (mg/Kg de aceite): £ 0,1 
feofitina a (mg/Kg de aceite): s 5,0 
p- caroteno (mg/Kg de aceite): £ 2,5 

3. - Aceite de oliva virgen con caracterfsticas sensoriales modificadas segun ia 
reivindicacion 1 , caracterizado porque cuando la variedad de la aceituna de la 

30 cual se obtiene el aceite es 'Manzanilla' con un fndice de maduracion £ 3,0 y 
una resistencia a la penetracion comprendida entre 35 y 60 N/cm 2 , el aceite sin 
mezclar con ningun otro aceite o compuesto presenta simultaneamente los 



20 
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siguientes contenidos en compuestos relacionados con el olor, el sabor y la 
coloraci6n: 

polifenoles tolales (mmoles/Kg de aceite): s 2,0 
derivados secoirldoideos (mmoles/Kg de aceite): £ 1,0 
5 lutei'na (mg/Kg de aceite): s 6,0 

clorofila b (mg/Kg de aceite): £ 8,0 
clorofila a (mg/Kg de aceite): & 30,0 
feofrtina b (mg/Kg de aceite): £ 0,1 
feofltina a (mg/Kg de aceite): s 7,0 
10 p- caroteno (mg/Kg de aceite): & 2,5 

4. - Aceite de oliva virgen con caracterfsticas sensoriales modificadas segun la 
reivindicacion 1, caracterizado porque cuando la variedad de la aceituna de la 
cual se obtiene el aceite es 'Picual' con un indice de maduracion £ 3,0 y una 

15 resistencia a la penetracion comprendida entre 35 y 60 N/cm 2 , el aceite sin 
mezciar con ningun otro aceite o compuesto presenta simultaneamente los 
siguientes contenidos en compuestos relacionados con el olor, el sabor y la 
coloracion: 

polifenoles totales (mmoles/Kg de aceite): £ 0,8 
20 derivados secoiridoideos (mmoles/Kg de aceite): £ 0,5 

lutei'na (mg/Kg de aceite): £ 5,0 

clorofila b (mg/Kg de aceite): £ 9,0 

clorofila a (mg/Kg de aceite): £ 35,0 

feofitina b (mg/Kg de aceite): £ 0,1 
25 feofitina a (mg/Kg de aceite): £ 5,0 

0- caroteno (mg/Kg de aceite): £ 1 ,5 

5. - Aceite de oliva virgen con caracterfsticas sensoriales modificadas segun la 
reivindicacion 1, caracterizado porque cuando la variedad de la aceituna de la 

30 cual se obtiene el aceite es VerdiaF con un indice de maduracion £ 3,0 y una 
resistencia a la penetracidn comprendida entre 35 y 60 N/cm 2 t el aceite sin 
mezciar con ningun otro aceite o compuesto presenta simultaneamente los 
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siguientes contenidos en compuestos relacionados con el olor, el sabor y la 
colorac!6n: 

pollfenoles totales (mmoles/Kg de aceite): < 0,9 

derivados secoiridoideos (mmoles/Kg de aceite): £ 0,8 
5 lutei'na (mg/Kg de aceite): £ 9,0 

clorofila b (mg/Kg de aceite): £ 12,0 

clorofila a (mg/Kg de aceite): £ 40,0 

feofitina b (mg/Kg de aceite): & 0,1 

feofitina a (mg/Kg de aceite): £ 5,0 
10 p- carotene (mg/Kg de aceite): S 4,5 

6. - Aceite de oliva virgen con caracterfsticas sensorials modificadas obtenido 
de aceitunas de cualquier variedad con fndice de maduracion >3, caracterizado 
porque el aceite sin mezclar con ningun otro aceite o compuesto presenta 

15 simultaneamente los siguientes contenidos en compuestos relacionados con el 
olor, el sabor y la coloracion: 

polifenoles totales (mmoles/Kg de aceite): £1,0 

derivados secoiridoideos (mmoles/Kg de aceite): ^ 0,5 

lutei'na (mg/Kg de aceite): s 1,5 
20 clorofila b (mg/Kg de aceite): & 0,5 

clorofila a (mg/Kg de aceite): £ 2,0 

feofitina b (mg/Kg de aceite): & 0,05 

feofitina a (mg/Kg de aceite): £ 0,3 

p- caroteno (mg/Kg de aceite): £ 0,3 

25 

7. - Procedimiento de obtencion de un aceite de oliva virgen con caracteristicas 
sensoriales modificadas segun las reivindicaciones 1-6 que incluye una etapa 
de molienda de las aceitunas y posterior separacion del aceite mediante 
tecnicas de separacion solido-lfquido aplicadas a la pasta obtenida tras la 

30 molienda caracterizado porque antes de la molienda las aceitunas se someten 
a un tratamiento termico consistente en la inmersibn de las aceitunas en agua a 
una temperatura comprendida entre 40°C y 150°C durante un periodo 
comprendido entre 30 segundos y 120 minutos. 
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8. - Procedimiento de obtencibn de un aceite de oliva virgen con caracteristicas 
sensoriales modificadas segun la reivindicaciones 1-6 que incluye una etapa de 
molienda de las aceitunas y posterior separacion del aceite mediante tecnicas 
de separacion solido-h'quido apllcadas a la pasta obtenida tras la molienda 
caracterizado porque antes de la molienda las aceitunas se someten a un 
tratamiento termico consistente en la ducha de las aceitunas con agua o vapor 
de agua a una temperatura comprendida entre 40°C y 150°C durante un 
periodo comprendido entre 30 segundos y 120 minutos. 

9. - Procedimiento de obtencibn de un aceite de oliva con caracteristicas 
sensoriales modificadas virgen segun la reivindicaciones 1-6 que incluye una 
etapa de molienda de las aceitunas y posterior separacion del aceite mediante 
tecnicas de separacion solido-h'quido aplicadas a la pasta obtenida tras la 
molienda caracterizado porque antes de la molienda las aceitunas se someten 
a un tratamiento termico consistente en la irradiacion con microondas con una 
potencia comprendida entre 200 y 1.200 Watios durante un periodo 
comprendido entre 1 0 y 300 segundos 

10. - Procedimiento de obtencibn de un aceite de oliva virgen con 
caracteristicas sensoriales modificadas segun las reivindicaciones 7-9, 
caracterizado porque la pasta obtenida tras la molienda no es sometida a 
ningiin tratamiento termico, 

11. - Procedimiento de obtencion de un aceite de oliva virgen con 
caracteristicas sensoriales modificadas segOn las reivindicaciones 7-9, 
caracterizado porque e) aceite obtenido tras la separacion solido-liquido no se 
mezcla con ningun otro aceite o con cualquier compuesto que induzca 
modificaciones en su oior, sabor o coloracion. 
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12.- Procedimiento de obtencibn de un aceite de oliva virgen con 
caractGn'sticas sensorials modificadas segiin las reivindicaciones 7-9, 
caracterizado porque el rendimiento de extracci6n de aceite aumenta entre un 
3% y un 7% respecto al rendimiento obtenido cuando las aceitunas no se 
5 someten a tratamiento termico. 
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REIVINDICACIONES MODIFICADAS 

[recibidas por la Oficina International el 19 de Noviembre de 2004 (19.1 1.04)] 

+ DECLARACION 



1. - Aceite de oliva virgen con caracterfsticas sensoriales modificadas obtenido 
de aceitunas de cualquler variedad e indice de maduracibn menor o igual que 
3,0, caracterizado porque el aceite sin mezclar con ningtin otro aceite o 

5 compuesto presenta simulteneamente los siguientes contenidos en 
compuestos relacionados con el olor, el sabor y la coloracidn: 
polifenoles totales (mmoles/Kg de aceite): £ 2,0 
derivados secoiridoideos (mmoles/Kg de aceite): £ 1,0 
clorofila b (mg/Kg de aceite): £ 5 
10 clorofila a (mg/Kg de aceite): 2 30 

2. - Aceite de oliva virgen con caracterfsticas sensoriales modificadas segun la 
reivindicacidn 1, caracterizado porque cuando la variedad de la aceituna de la 
cual se obtiene el aceite es Hojiblanca con un fndice de maduraci6n £ 3,0 y una 

15 resistencia a la penetraci6n comprendida entre 35 y 60 N/cm 2 , el aceite sin 
mezclar con ningtin otro aceite o compuesto presenta simulteneamente los 
siguientes contenidos en compuestos relacionados con el olor, el sabor y la 
coloraci6n: 

polifenoles totales (mmoles/Kg de aceite): £ 0,9 
20 derivados secoiridoideos (mmoles/Kg de aceite): £ 0,7 

lutefna (mg/Kg de aceite): £ 5,0 

cJorofila b (mg/Kg de aceite): £ 5.0 

clorofila a (mg/Kg de aceite): £ 30,0 

feofitina b (mg/Kg de aceite): £ 0,1 
25 feofitina a (mg/Kg de aceite): £ 5.0 

0- caroteno (mg/Kg de aceite): £ 2,5 

3. - Aceite de oliva virgen con caracteristicas sensoriales modificadas segCin la 
reivindicacibn 1, caracterizado porque cuando la variedad de la aceituna de la 

30 cual se obtiene el aceite es 'Manzanilla' con un Indice de maduraci6n £ 3,0 y 
una resistencia a la penetracidn comprendida entre 35 y 60 N/cm 2 , el aceite sin 
mezclar con ningGn otro aceite o compuesto presenta simulteneamente los 
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siguientes contenidos en compuestos relacionados con el olor, el sabor y ia 
coloracidn: 

polifenoles totales (mmoles/Kg de aceite): £ 2,0 

derivados secoiridoideos (mmoles/Kg de aceite): £ 1,0 
5 lutema (mg/Kg de aceite): £ 6,0 

clorofila b (mg/Kg de aceite): s 8,0 

clorofila a (mg/Kg de aceite): a 30,0 

feofitina b (mg/Kg de aceite): £ 0.1 

feofitina a (mg/Kg de aceite): £7,0 
10 (3- caroteno (mg/Kg de aceite): £ 2,5 

4. - Aceite de oliva virgen con caracterfsticas sensoriales modificadas segOn la 
reivindicaci6n 1, caracterizado porque cuando ia variedad de la aceituna de la 
cual se obtiene el aceite es 'Picual' con un fndice de maduraci6n s 3,0 y una 
resistencia a la penetracidn comprendida entre 35 y 60 N/cm 2 , el aceite sin 
mezclar con ningun otro aceite o compuesto presenta simulteneamente los 
siguientes contenidos en compuestos relacionados con el olor, el sabor y la 
coloracidn: 

polifenoles totales (mmoles/Kg de aceite): £ 0,8 
derivados secoiridoideos (mmoles/Kg de aceite): £ 0,5 
lutelna (mg/Kg de aceite): £ 5,0 
clorofila b (mg/Kg de aceite): s>9,0 
clorofila a (mg/Kg de aceite): 2 35,0 
feofitina b (mg/Kg de aceite): £ 0.1 
feofitina a (mg/Kg de aceite): s 5,0 
p- caroteno (mg/Kg de aceite): £1,5 

5. - Aceite de oliva virgen con caracterfsticas sensoriales modificadas segun ia 
reivindicacidn 1, caracterizado porque cuando la variedad de la aceituna de la 

30 cual se obtiene el aceite es Verdial' con un fndice de maduraci6n £ 3,0 y una 
resistencia a la penetracidn comprendida entre 35 y 60 N/cm 2 , el aceite sin 
mezclar con ningiin otro aceite o compuesto presenta simulteneamente los 
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siguientes contenldos en compuestos relacionados con e! olor, el sabor y la 
coloracidn: 

polifenoles totales (mmoles/Kg de aceite): £ 0,9 
derivados secoiridoideos (mmoles/Kg de aceite): s 0,8 
5 luteina (mg/Kg de aceite): £ 9,0 

clorofila b (mg/Kg de aceite): 2 12,0 
clorofila a (mg/Kg de aceite): £ 40,0 
feofitina b (mg/Kg de aceite): £ 0,1 
feofitina a (mg/Kg de aceite): 2 5,0 
10 p- caroteno (mg/Kg de aceite): £ 4,5 

6. - Aceite de oliva virgen con caracterfsticas sensorials modificadas obtenido 
de aceitunas de cualquier variedad con Indice de maduraci6n >3, caracterizado 
porque el aceite sin mezclar con ningiln otro aceite o compuesto presenta 

15 simulteneamente los siguientes contenidos en compuestos relacionados con el 
olor, el sabor y la coloraci6n: 

polifenoles totales (mmoles/Kg de aceite): £ 1 ,0 

derivados secoiridoideos (mmoles/Kg de aceite): £ 0,5 

luteina (mg/Kg de aceite): s 1 ,5 
20 clorofila b (mg/Kg de aceite): £ 0,5 

clorofila a (mg/Kg de aceite): £ 2,0 

feofitina b (mg/Kg de aceite): 2 0,05 

feofitina a (mg/Kg de aceite): £ 0,3 

0- caroteno (mg/Kg de aceite): £ 0,3 

25 

7. - Procedimiento de obtenci6n de un aceite de oliva virgen con caracteristicas 
sensoriales modificadas segtin las reivindicaciones 1-6 que incluye una etapa 
de molienda de las aceitunas y posterior separaci6n del aceite mediante 
tecnicas de separaci6n s6lido-Kquido aplicadas a fa pasta obtenida tras la 

30 molienda caracterizado porque antes de la molienda las aceitunas se someten 
a un tratamiento termico consistente en la inmersibn de las aceitunas en agua a 
una temperatura comprendida entre 40°C y 150°C durante un periodo 
comprendido entre 30 segundos y 120 minutos. 
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8.- Procedimiento de obtencibn de un aceite de oliva virgen con caracterfsticas 
sensoriales modificadas segun la reivindicaciones 1-6 que Incluye una etapa de 
molienda de las aceitunas y posterior separaci6n del aceite mediante tecnicas 
5 de separaci6n sdlido-llquido aplicadas a la pasta obtenida tras la molienda 
caracterizado porque antes de la molienda las aceitunas se someten a un 
tratamiento termico consistente en la ducha de las aceitunas con agua o vapor 
de agua a una temperatura comprendida entre 40°C y 150°C durante un 
periodo comprendido entre 30 segundos y 120 minutos. 

10 

10. - Procedimiento de obtenci6n de un aceite de oliva virgen con 
caracterlsticas sensorials modificadas segun las reivindicaciones 7-8, 
caracterizado porque la pasta obtenida tras la molienda no es sometida a 
ningun tratamiento termico. 

15 

11. - Procedimiento de obtenci6n de un aceite de oliva virgen con 
caracterlsticas sensoriales modificadas segiin las reivindicaciones 7-8, 
caracterizado porque el aceite obtenido tras la separacibn sblido-llquido no se 
rnezcla con ningun otro aceite o con cualquier compuesto que induzca 

20 modificaciones en su olor, sabor o coloraci6n. 

12. - Procedimiento de obtenci6n de un aceite de oliva virgen con 
caractensticas sensoriales modificadas segtin las reivindicaciones 7-8, 
caracterizado porque el rendimiento de extracci6n de aceite aumenta entre un 

25 3% y un 7% respecto at rendimiento obtenido cuando las aceitunas no se 
someten a tratamiento termico. 



HOJA MODIFICADA (ARTICULO 19) 



r 

WO 2004/108869 PCT/ES2004/070040 

24 



DECLARACION SEGUN EL ARTICULO 19.1 (Regla 46.4) 
Referenda: PCT/ES2004/O7OO40 

"ACEITE DE OLIVA VIRGEN CON CARACTERiSTICAS SENSORIALES MODIFJCADAS Y 
PROCEOIMIENTO DE OBTENCION" 

A la vista de los documentos mencionados en el Examen de Busqueda International, se ha decidido 
eliminar (a reivindicaci6n 9 original que hacla referenda a la postbilidad de llevar e cabo el tratamiento 
termico de las aceitunas mediante irradiacibn con mlcroondas. 

La eliminacibn de la reivindicacibn 9 requiere introducir cambios en las reivindicaciones 10-12 que pasan 
a ser dependientes solo de las reivindicaciones 7 y 6. 

Segun la Opini6n Escrita emitida por la Adminlstraci6n Encargada de la Busqueda Internacional, las 
reivindicaciones 7-12 no cumplen los requisitos de novedad [art. 33(2) PCT] y actividad inventive [art. 
33(3) PCT] a la vista del documento EP 121 1303 A1 . Este documento se refiere a un procedimiento y 
dispositivo para el tratamiento de drupas oleaginosas que comprende una etapa de calentamiento o 
precalentamiento controlado de las drupas enteras y que se limite al agua contenida en la pulpa de las 
drupas (ver reivindicacton 1 ). 

El metodo particularmente preferido para llevar a cabo esta etapa de calentamiento o precalentamiento 
es mediante microondas (ver reivindicaci6n 11, figura 2 y parrafo 0058 de la descripcidn). 
Los metodos de calentamiento indicados en la presente solicitud PCT/ES2004/070040 en las 
reivindicaciones 7 y 8 no cumplen la limitation del documento EP 1 21 1 303 A1 de limitar el 
calentamiento al agua contenida en la pulpa, sino que calientan la totalidad de ia aceituna. por lo cual no 
deben ser considerados como metodos equivalentes. 
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